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論文の内容の要旨
　青果物は多水分系食晶として含水率が高く，収穫後の取扱いは鮮度は保持，すなわち変質や腐敗を生じさせな
いよう十分な注意が必要とされる。これまで開発された低温貯蔵，CA貯蔵法，および殺菌剤処理等は有効な貯
蔵に関わる技術である。しかし貯蔵施設は相当のコストが必要とされ，発展途上国などでは普及できておらず，
大規模の施設を必要としない殺菌剤処理法は簡便な鮮度保持方法であるが，食晶安全性の面で間題がある。この
ような状況から，コストがかからず毒性のない鮮度保持剤の開発・応用で要望されている。
　本研究は天然鮮度保持剤として，カニ，エビなどの甲殻類の殻を原材料として製造される含窒素多糖であるキ
トサンに注目し，数種の果実を用いてその効果を調査するとともに，キトサンの機能解析を詳細に検討したもの
である。もとよりキトサンは高分子多糖類であり，製造由来の違いから異なる分子量をもつキトサンを得ること
ができる。そこで分子量約1，OOO，O00（高），約600，OOO（申），約94，OOO（低）の三種類のキトサンをそれぞれ酢
酸で溶解し，王％溶液（pH5．2）を作成後，これにリンゴ果実を浸漬してキトサンの被膜処理を施した。処理果
実は低温条件で貯蔵して，それぞれの鮮度保持効果を比較調査したところ，貯蔵中における果肉硬度の保持，呼
吸量（C02排出量）の推移からみて分子量の大きいキトサンほど効果が大きく，分子量約94，OOO（低）のキトサ
ンには鮮度保持効果を認めることができなかった。またキトサンは水に不溶であるが酸には溶解するため，酢の
種類，濃度についても検討した。溶解液の粘度，pHの変化には酢酸で溶解した場合，最も安定であることを認
めた。その濃度はO．5％程度で十分であると考えられ，以下の研究に分子量約1，OOO，OOOのキトサンを酢酸で溶解
した種々の濃度液を供試した。
　果皮の形状，厚さなどの形態的特性，さらには果実のもつエチレン生成の呼吸活性の違いなどに配慮して，多
種類の果実を対象としてキトサン被膜処理の鮮度保持効果について検討した。いずれの果実に対してもキトサン
の被膜処理は，エチレン生成と呼吸活性を顕著に抑制し，果肉硬度を高く保持した。また，貯蔵中の腐敗抑制に
も有効であることが認められた。一方，被膜処理によって果実内部のC02濃度が増加し，02濃度は低下したが，
オフ・フレーバーは認められなかった。同様に果実内エチレンも増加傾向にあったので，前駆物質ACC
（1－a皿1nocyc1opropane　carboxy1ic　acid）含量やACC酸化酵素活性について詳細に検討したところ，ACC含量は
少なく，ACC酸化酵素活性は高いことを認めた。自己触媒的に生成したエチレンとこれらの関連因子，さらに
はコファクターとしてのC02や02との関係に言及して，キトサン被膜処理のエチレン生成系に及ぼす機構を推
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察した。各種果実に対しての最適キトサン処理濃度は，次のとおりである。1）モモ“白鳳”は常温（25℃）で
は2．O％，2）スモモ“大石早生”は，10℃条件下ではユ．5％，3）リンゴ“ジョナゴールド”は，5℃条件下で
はユ．2％，4）キウイフルーツ“ヘイワード”は，5℃条件下ではユ．O％，5）ニホンナシ“新興”は，5℃条件
下では！．O％，“幸水”は，常温（22℃）ではO．3％であった。
　キトサンの腐敗抑制効果を調べるために，ニホンナシの腐敗果実から単離した真金，および純粋培養したBoか
が36伽γεα菌をキトサンを含むPDA培地に接種したところ，キトサンは菌の増殖を抑え，酢酸のみではその効
果がなく，キトサンの抗菌作用が推察された。さらに，これらの菌を接種したキトサン被膜処理果肉表面の微細
構造を走査型電子顕微鏡（SEMl）で観察した。約3μmの厚さのキトサン被膜で均一に覆われた表面には，わず
かに発芽した分生胞子がみられたのみで，そのほとんどは変形していた。一方，無処理果実では細胞間にクチク
ラワックスの亀裂が認められ，多数の発芽・生長した菌糸が観察され，この亀裂から内部に伸長していた。
　以上の結果から，キトサンの果実処理はその被膜作用により，呼吸とエチレン生成など果実老化に関する生理
活性を抑えると同時に，抗菌作用により腐敗を抑制して果実の鮮度保持に有効であることを明らかにした。
審査の結果の要旨
　本研究は果実の鮮度保持のための簡便かつ安全性の高い被膜剤として，カニやエビなどの甲殻類の殻から製造
できる天然含窒素多糖類キトサンの利用を図り，鮮度保持の効果を明らかにするとともに，その機能についても
詳細に検討してものである。元来，高分子多糖類であるキトサンは製造由来によって分子量が異なり，被膜処理
における溶液の粘度に影響を及ぼすと考えられたが，実際比較的低分子のキトサンでは鮮度保持効果がないこと
を明らかにし得た。また，キトサンは水に不溶で酸には溶解されるが，溶液の粘度，pHの安定性から約O．5％程
度の酢酸が最適であることを指摘した。得られた基礎的資料は新しい知見であり，キトサンの利用に当たっては
極めて重要な資料として，その研究成果は高く評価される。また，実際にキトサン被膜剤を処理する上で，果実
の種類ごとの適性な方法について提示し，応用的側面も十分配慮した研究である。本研究はこれらに留まらず，
キトサンの鮮度保持機能が粘性の高いガス透過性を具備して，果実内部の気体調節を果たす被膜作用と，キトサ
ン自身の抗菌作用からなることを実験を通して実証し，キトサンが新しい鮮度保持剤，すなわち食用被膜剤とし
て利用の可能性があることを示した。とくに，エチレン生成系に及ぼす影響の調査や果実表面の微細構造の観察
などは創造的な考え方に基づくものであり，応用の指針として十分価値のあるものと認める。
　よって，著者は博士（農学）の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
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